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Resumen

Se denomina sazonador al producto obtenido por la mezcla de varias especias. El objetivo
fue formular y evaluar fisicoguimica y sensorialmente, un sazonador de jengibre, ajo,
pimienta negra y dcido citrico. La evaluacion sensorial, se realizd mediante, una prueba
subjetiva de escala hedodnica de 5 puntos, aplicada por 100 jueces no entrenados; evaluaron
el nivel de aceptacion entre pollo con sal y pollo con el sazonador, preparados a la plancha.
Se realizaron determinaciones fisicoquimicas y se evaluo el costo unitario del producto. Se
obtuvo un sazonador color arena con un aroma a ajo y pimienta y un sabor predominante a
jengibre, con una preferencia global del 66,7 %. El pollo con sal, presento los resultados de
color 3,6, olor 3,71, textura 3,67, sabor 3,75. Mientras que el pollo con el sazonador: color
4,02, olor 3,95, textura 3,81 y sabor 3,60. En los andlisis fisicoquimicos se obtuvo una
humedad de 7,28 %, materia seca 92,72 %, cenizas 4,75 %, fibra cruda 0,48 % y un
contenido energético de 298,72 Kcal/100g. Se obtuvo un sazonador a base de especias y
dcido citrico, con un precio menor a los comparados con el mercado.

Palabras Clave: Jengibre, sazonador, especias.

FORMULATION, PREPARATION AND EVALUATION OF A SEASONER WITH GINGER
(Zingiber officinale, roscoe), BLACK PEPPER (Piper nigrum),
GARLIC (Allium sativum) AND CITRIC ACID

Abstract

Seasoning is the product obtained by mixing various spices. Objective was formulate, and
evaluate physicochemical and sensory a seasoning with ginger, garlic, black pepper and
citric acid. For the sensory evaluation, a subjective 5-point hedonic scale test was performed
per 100 untrained judges, they evaluated the level of acceptance between chicken with salt
and chicken with seasoning, prepared on the grill. Physicochemical determinations were
made and the unit cost of the product was evaluated. A sand colored seasoning was
obtained with a aroma of garlic and pepper and a predominant flavor of ginger with an
overall preference of 66, 7%. Chicken with salt, presented the results of color 3,6, smell 3,71,
texture 3,67, flavor 3,75. While the chicken with the seasoning: color 4,02, smell 3,95,
texture 3,81 and flavor 3,60. In the physicochemical analyzes, a humidity of 7,28 %, dry
matter 92,72 %, ash 4,75 %, crude fiber 0,48 % and an energy content of 298,72 Kcal / 100
g were obtained. A seasoning based on spices and citric acid was obtained, with a lower price
than those compared to the market.

Keywords: Ginger, seasoning, spices.
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Introduccion

De acuerdo a la Reglamentacion
Técnico-Sanitaria para la elaboracion,
circulacion y comercio de condimentos y
especias,  se entiende como sazonador el
producto obtenido por la simple mezcla de
varias especias o condimentos entre si, y/o
con otras  sustancias  alimenticias
(BOE-A-1984-27961).

“Las mezclas o sazonadores de especias
se encuentran en el mercado con nombres
atractivos que aluden a las regiones y paises
que buscan identificar con la mezcla
aromatizante, por ejemplo, Ibérico. En otros
casos, la denominacion responde a la del
alimento al que van destinados, como los
sazonadores de pasta, carne, barbacoa o
pescado” (Eroski Consumer, 2009). En el
presente trabajo se utilizaron especias de
importancia culinaria y con propiedades
funcionales.

El jengibre es un rizoma, perenne,
nudoso, tuberoso, con una corteza de color
ceniciento y rugosidades transversas, de
sabor picante e intensamente aromdtico.
Tiene propiedades terapéuticas: antioxi-
dante, antitumoral, cardiotdnica, inhibidor
de la biosintesis de prostaglandinas,
analgésica, antipirética, antihepatotoxica y
antitusiva,  por  mencionar  algunos
(Maistre, 1969; Paredes, 2006; Suekawa et
al., 1984).

La pimienta negra tiene un sabor
pungente y caracteristico, ademds posee
propiedades  digestivas, antioxidantes,
anticancerigenas y antibacterianas
(Cabello, Belloso, Colivet y Méndez, 2007).
Otras propiedades medicinales atribuidas
son para tratar el vértigo, asma, indigestion
cronica, obesidad, sinusitis, congestion
nasal, fiebre, artritis y diarrea (Pavithra y
Bhagya, 2010).

El ajo se utiliza para proporcionar aroma
a los preparados alimenticios y destaca por
ser antiséptico, antibiotico, eliminar toxinas
y regenerar la flora intestinal (Ministerio de
Agricultura y Ganaderia, 1991). Contiene
aliina, este compuesto sulfurado, por la
accion de la alinasa, se descompone en
alicina, responsable del olor caracteristico,
dcido pirtivico y amoniaco (Font 1 Quer,
2007). La alicina muestra actividad
antimicrobiana sobre algunas cepas de
Escherichia coli, Staphylococcus aureus, asi
como otros patégenos (Domingo y Lopez,
2003).

El acido citrico es un polvo cristalino
blanco que proporciona acidez, una de sus
principales fuentes naturales son las frutas
citricas  (Bolivar, 2019; Mohammad,
2007).

Las especias como el jengibre y la
pimienta negra son los mads utilizados para
dar un mejor sabor a las carnes y verduras
que se consideran insipidas y de poco gusto
(Wuth, 2015). El uso de sazonadores
artificiales, trae diversas consecuencias
para la salud, ya que pueden causar
irritaciones, alergias y enfermedades
gastrointestinales debido a su contenido de
sal y glutamato monosédico el cual es un
agente neurotdxico (Beas, 2005).

Objetivo

Formular y evaluar fisicoquimica y
sensorialmente un sazonador con jengibre,
pimienta negra, ajo y dacido citrico y
establecer su costo unitario.

Material y Métodos

La presente investigacion se realizé en
los laboratorios de Gastronomia, y Fisico-
quimica Alimentaria del Departamento de
Salud Publica, Centro Universitario de
Ciencias Biologicas y Agropecuarias, du-
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rante el periodo de agosto 2019 a mayo
2020.

Formulacion y Elaboracion

Para formular el sazonador se utilizaron
los siguientes ingredientes en polvo:
jengibre, pimienta negra, ajo y dcido citrico.
Se pesaron las cantidades deseadas de cada
ingrediente 'y se mezclaron mediante
agitacion manual durante 2 minutos. Ya
que se obtuvo la mezcla homogénea, se
rotuldo el envase y se almacend a
temperatura ambiente.

Evaluacion sensorial

La evaluacion sensorial se ejecuto,
utilizando una prueba subjetiva, con escala
hedénica de 5 puntos, donde 1 significo
“me disgusta mucho” y 5 “me gusta
mucho”, aplicada por 100 jueces no
entrenados de entre 18 y 70 anos. Para
esto, se aplico el sazonador en muestras de
pollo preparado a la plancha, con el
sazonador (M2) y la muestra control con
sal (M1). Se administré en porciones de 4
g, para evaluar la preferencia de los jueces
(Andrade, Torres, Montes, Chdvez, Naar,
2007).

Analisis Fisicoquimicos

Se determinaron: humedad por el
método de secado en estufa (PROY-NOM-
211-SSA1-2002), cenizas por calcinacién
en mufla (NMX-F-607-NORMEX-2002),
proteina cruda con el método Kjeldahl
(NMX-F-608-NORMEX-2002) y fibra
cruda por micro bolsa (NMX-F-613-
NORMEX-2003).

Se efectu6 una comparacion de los datos
nutrimentales de la etiqueta de un
producto similar denominado “Curry Estilo
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la India”, con los valores fisicoguimicos del
sazonador de jengibre.

Se emplearon los resultados de los
andlisis fisicoquimicos y la base de datos del
Departamento de Agricultura de los
Estados Unidos [USDA por sus siglas en
ingés], para calcular el contenido energé-
tico del sazonador (USDA, 2017).

El costo unitario del producto final se
determind evaluando los precios de cada
ingrediente segun los gramos utilizados,
mads el precio del envase.

Analisis estadistico

Se aplicé estadistica descriptiva para
comparar los resultados de la evaluacion
sensorial de ambas muestras, pollo con sal y
pollo con sazonador, se utilizé el método de
suma de rangos de Mann-Whitney con un
nivel de significancia del 0,05, en el
software Sigma Stat® v.3.1 (Herndndez,
Ferndndez, Baptista, 1997).

Resultados y Discusion

Se obtuvo un sazonador color arena con
un aroma a ajo y pimienta y un sabor
predominante a jengibre, en una presen-
tacion de 50 g.

En la evaluacion sensorial el pollo con
sazonador (M2), presento promedios de:
color 4,02, olor 3,95, textura 3,81 y sabor
3,60, con diferencia estadistica sélo en el
atributo color (p<0.05). Mientras que en
los tres atributos restantes (olor, textura y
sabor) no se observaron diferencias
estadisticas (Figura 1).
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Figura 1. Nivel de aceptacion de los atributos. Valores resultantes de la media de los atributos

El sazonador obtuvo una humedad de
7,28 %, materia seca 92,72 %, cenizas 4,75
% y fibra cruda 0,48 %. La comparacion
por porcién (6 g) del sazonador de jengibre
con un producto comercial similar, se
presenta en el cuadro 1.

Cuadro 1. Comparacién de contenido nutrimental
del sazonador, con un producto comercial similar

Nutrimentos Sazonador Curry,
en 6 g* de jengibre, estilo India
pimienta
negray acido
citrico
Contenido 17,92 kcal 25,7 kcal
energético
Proteinas 0,65¢g 0,8¢g
Grasas 0,17g 0,87g
Carbohidratos 4,03 ¢g 3,669
Fibra dietética 0,90¢g 2,09¢g

*Porcion para sazonador comercial

Se obtuvo un menor contenido nutri-
mental, sin embargo destaco su contenido

calérico 7,71 kcal por porcion, en com-
paracion al producto comercial similar. Lo
que permite otorgar un sabor agradable a
carnes blancas, como el pollo, sin aumen-
tar su contenido energético.

La pérdida de propiedades de los sazo-
nadores comienza a los 12 y en algunos
incluso hasta los 24 meses, debido a que no
tienen un alto contenido de humedad (5-8
%). La mejor manera de conservarlos es en
frascos herméticos, en lugares frescos, secos
y oscuros (Hortelano, 2014).

El precio wunitario del sazonador
formulado, incluyendo el precio del envase
fue de $ 23,03 pesos en una presentacion
de 50 g, el cual comparado con un producto
similar tiene un precio menor de $ 9,28
pesos.

Conclusiones

1. Se obtuvo un sazonador en polvo a base
de especias: jengibre, pimienta negra, ajo y
un toque de dacido citrico, con un nivel de
aceptacion global de “me gusta”.
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2. El atributo sensorial que destacé fue el
color.

3. El sazonador presenté un menor
contenido energético y un precio menor a
un producto comercial similar.
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